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Tdqdim olunan dhalini tdhlukdsiz siid va siid mshsulllari ib tdinin olunmasi prosesind hdsr olunmu§dur. 
Mudyydnld§dirilmi§dir ki, texnogen girkbnmd bolgdbrindd xam sudiin girkbnmssins komsk eddn dominant amilbr, 
hdmginin texnogen girkliliyi olan orazibrdd dldd edibn xammallar siid mdhsullanmn keyfiyydtinin formala^masina, siid 
mdhsullanmn bhlukosizUyind tdsir gostdrir. 
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halinin tahliikasiz va yiiksak keyfiyyatli qida 
mahsullarma olan ehtiyaclarim ddamak gii- 
niin an vacib sosial-iqtisadi problemlarindan 
biridir. Standartla§dirma arzaq istehsalmm samarali- 
liyinin artirilmasmm miixtalif formalarmda halledici 
rol oynayan amillardan biridir. Keyfiyyatin taminati 
standartla§dirmada muhiimrol oynayir. [1] 

Slid mahsullari istehsalmm artirilmasma ydnal- 
mi§ maqsadlara nail olmaq iifun a§agidakilari etmak 
lazimdir: dlkanin regionlarmda siid mahsullarmm 
istehsali U9un zaruri hacmda xam siid yaratmaq; 
mahsullarm qida va bioloji dayarini artiran yenilik9i 
texnologiyalarm tatbiqi yolu ila mahsullarmm 9e§i- 
dini geni§landirmak; miiasir texnologiyalardan 
istifada etmakla istehsalm resurs intensivliyinin 
azaldilmasi; enerji istehlakmi azaltmaq va siid email 
miiassisalari sahasinda atraf miihitin vaziyyatinin 
yax§ila§dirilmasi. 

Bolgalarin ekoloji 9atinliklar §araitinda arzaq tah- 
liikasizliyinin tamin edilmasi ii9iin bir sira tadbirlar 
hayata ke9irilir. Eyni zamanda, emala daxil olan 
xammal alda etmak U9un alveri§siz §araitda ananavi 
istehsal texnologiyalarmm istifadasi istehlak9iya ta¬ 
min edilmi§ keyflyyat va tahliikasizliyin mahsullari- 
ni tamin etmaya imkan vermir, buna gora da siid 
mahsullarmm texnologiyasmdaki strateji istiqamat- 
lardan biri da xammahn keyfiyyatinin yax§ila§diril- 
masi va texnoloji proseslari yax§ila§dirmaqdir. Xii- 
susila ekoloji cahatdan alveri§siz bdlgalarda ya§ayan 
insanlar ii9iin 9irklandiricilara maruz qalma riskini 
azaltmaq ii9iin an tasirli va alveri§li yol tahliikasiz 
qida mahsullarmm istehsalmi inki§af etdirmak va 
ta§kil etmakdir, bunun ii9iin onlarm istehlak9i xiisu- 
siyyatlarini va ticarat xiisusiyyatlarini ara§dirmaq 
vacibdir [ 3 , 4 ]. 

Maqsada nail olmaq ii9iin a§agidaki vazifalar qo- 
yulmu§dur: texnogen 9irklanma bolgalarinda xam 
siidiin 9irklanmasina komak edan dominant amillar 
yaratmaq; texnogen 9irkliliyi olan arazilarda alda 
edilan xammaldan siid mahsullarmm keyfiyyatinin 


formala§masi iizra elmi konsepsiyamn hazirlanmasi 
ii9iin sistemli yana§mani yaratmaq; detoksiflkasiya 
iisullarmm sapalanmi§ atraf miihita va tarkibina tasi- 
rini ara§dirilmasi va siid mahsullarmm tahliikasizli- 
yinin va istehlak9i xiisusiyyatlarinin formala§masmi 
tamin etmak ii9iin xammal siidiiniin detoksiflkasiya 
prosesinin effektiv metodunu hazirlamaq; siid mah- 
sullari seqmentinin bazarmi tahlil etmak va istehlak- 
91 se9imlarini miiayyan etmak; detoksiflkasiya olu¬ 
nan xammaldan alda edilan siid mahsullarmm isteh- 
lak9i xiisusiyyatlarini qiymatlandirmak; qida tahlii- 
kasizliyi idaraetma sistemi asasmda siid mahsullari- 
nm keyfiyyatinin va davamhligmm idara olunmasi 
imkanlarmi elmi asaslandirmaq; sanaye 9irklanmasi- 
na maruz qalan bdlgalarda istehsal olunan siid mah¬ 
sullarmm istehlak9i xiisusiyyatlarinin formala§masi- 
na birtarafli yana§ma model! hazirlamaq. 

Aqro-sanaye sektorunun emal sanayesinin asas 
vazifasi iimummilli va xiisusi tayinatli yiiksak key- 
fiyyatli, tahliikasiz arzaq mahsullari istehsal etmak 
yolu ila ahalinin saglam baslanmasi sahasinda qoyu- 
lan vazifalarin yerina yetirilmasini tamin etmakdir. 
Bu, dlkanin saglamhgmm qorunub saxlanmasma va 
giiclandirilmasina kdmak edan xammal va kompo- 
nentlarin bioloji xiisusiyyatlarini maksimum istifada 
etmakla hayata ke9irilir. Ohalini yiiksak keyfiyyatli 
va tahliikasiz mahsullarla tamin etmak, saglam hayat 
tarzi va baslanma masalalarinda tahsil saviyyasinin 
artirilmasi ddvlat sosial siyasatinin miihiim vazifasi- 
dir. Buna gdra bioloji cahatdan qiymatli yiiksak key¬ 
fiyyatli mahsullarm samarali texnologiyalarmm ya- 
radilmasi miiasir qida sanayesinin mdvcud va prio- 
ritet istiqamatidir [6, 8]. 

Son vaxtlar yeni va yum§aq pendir ndvlarinin in- 
ki§afi ila bagli ara§dirmalarm sayi artmi§dir ki, onlar 
sart pendirlar ila miiqayisada bir sira iistiinliiklara 
malikdir. Ke9i siidiindan alda edilan pendirin va ya 
digar siid (inak va qoyun) ndvlarindan alda edilan 
pendirlar insan saglamligi ii9iin bdyiik ahamiyyata 
malikdir. Ke9i siidiiniin hipoallergik va bioloji xiisu- 
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siyyatbri vardir. Ke9i siidii uzun miiddatdir ciddi 
xastaliklardan sonra badanin sehrli § 3 fa va barpasini 
tamin edan miiayyan mociizavi xiisusiyyatbra aid 
olmu§dur. Onanavi tibbi zaif olan va qida allergiyasi 
olan u§aqlar iifun qida mahsulu olaraq ke^i siidiina 
xiisusi rol verir. Allergiya xastabri inak sudii protei- 
nina hassasdirlar va buna gora da ke^i siidiindan isti- 
fada edirbr. Bir sira tadqiqatfilara gdra ke9i siidii, 
bazi yag tur§ulannin yiiksak miqdari ib alaqadar, bir 
90X xastalikbrin, masabn, hazm sistemi, kist va fib- 
romalar va u§aq epilepsiyasmm miialicasi ii 9 iin 90X 
faydali ola bibr. On son malumatlara gora, ke9i sii- 
dii sariliq, astma, mada-bagirsaq xastaliklari va ane- 
miya xastaliyinin miialicasina komak edan xiisusiy- 
yatbra malikdir. Ke9i siidii radiasiya ziyanma maruz 
qalan bir insanin saglamligma faydali tasir etdiyini 
siibut etmi§br. Bu ke9i siidii ii9iin "hayat suyu" adla- 
nir. Ke9i siidiina asaslanan yiiksak texnologiyali qida 
mahsullari rasional, tarn, saglam diet tamin eda bibr 
[ 9 ]. 

Orzaq mahsullarinm geni§ 9e§idi arasinda, aparici 
yerbrdan biri yiiksak pahriz, 90X qidali, bioloji ca- 
hatdan tarn asanliqla hall olunan mahsullar i§bdilir. 
Pendirin protein komponenti asas §artbr daxil ol- 
maqla, biitiin amin tur§ularin kompleksina daxildir. 
Pendir kalsium va fosforun an zangin manbayidir. 
Ke9i siidiindan hazirlanmi§ yum§aq pendirbr ii9iin 
sanaye texnologiyalarinm inki§afi, bu xammaldan 
samarali §akilda istifada edilmasi, inak siidiina alava 
olaraq, zaruri va vaxtmda aparilmalidir. Yum§aq 
pendirbrin yeti§ma dovrii pendirin saxlama miidda- 
tini artirmaq U9un bir konservant kimi deyil, mahsu- 
lun tarkibinda duzun azalmasina gatirib qixaran bir 
bzzat artirici kimi istifada etmak demakdir. Biitiin 
bunlar yum§aq pendirbrin orqanoleptik xiisusiyyat- 
brina miisbat tasir gostarir. Yuxaridakilara asasan, 
ke9i siidiiniin yum§aq pendir istehsali U9un xammal 
kimi istifada edilmasi bu i§in vacibliyini miiayyan 
edan bitmi§ mahsulun bioloji va qida dayarini arti- 
racaqdir. 

Slid mahsullarinm insan orqanizmina va saglam- 
hgma 90X bdyiik faydasi var. Slid va siid mahsullari¬ 
nm tarkibinda makro va mikroelementbrin olmasi 
insanda bir sira xastalikbrin formala§masmm qar§i- 
smi alir. Bu ciir mahsullarda bir sira vitaminbrin 
(Bl, B 2 , B 12 va D) olmasi maddabr miibadibsina 
va hazmprosesina komak edir. O ciimbdan tarkibin¬ 
da kalsium, fosfor va oliqosaxaridbrin, yani miirak- 
kab strukturlu §akarbrin olmasi insanin bdyiimasina, 
siimiikbrin va di§brin normal inki§afma takan verir. 
Aparilmi§ tadqiqatlar zamani miiayyan edilmi§dir ki, 
Slid va Slid mahsullarinm tarkibinda olan D vitamini, 
kazein va albumin ziilallari, laktoferrin insanda bir 
sira xar9ang ndvbrinin (dd§, yumurtahq, prostat va- 
zi) inki§afmi bngidir va orqanizmin onlar ib miiba- 
rizasina komak edir. Slid va siid mahsullarinm insan 
saglamligma tahliika tdratmadan istehlak edilmasi 


90X vacibdir. Bu ciir mahsullarm bir sira zararli va 
xastalik toradan bakteriyalar, gdbabkbr, 0 ciimbdan 
onlarm toksinbri, yani zaharbri ib tez-tez 9irkbn- 
masi mii§ahida edilir. Adatan, zararli mikroorqa- 
nizmbr siid va siid mahsullarma xasta heyvandan, 
sanitar vaziyyati pis olan arazidan, o ciimbdan isteh- 
sal zamani texnoloji prosesbra diizgiin amal edilma- 
masi, xastabnmi§ insanin istehsal prosesinda i§tirak 
etmasi naticasinda ke9a bibr.Bundan alava, istehlak- 
qilarin siid va siid mahsullarim lazimi §araitda va 
temperaturda saxlamamasi siid mahsullarinm korlan- 
masina, bakterial qirkbnmasina va insan saglamli- 
gmda ciddi fasadlara yol a9masina sabab ola bibr. 

Siidiin Keyfiyyati onun sagilma §araitindan, siid 
toKiibn qablarm, mexaniKi aqreqatlarm, sagicilarin 
albrinin tamiz-liyindan, heyvanlarm saglamhgmdan 
va digar amilbrdan asilidir. Taza sagilmi§ siidda bir 
miiddat baKteriyalar arta bilmir, bu ddvra baKterisid 
faza deyilir. Standarta gdra tadariiK edibn siidiin 
Konsistensiyasi bircinsli, 9dKiintiisiiz va seliKsiz ol- 
mahdir. Rangi ag, azca sarimtil ranga qalmah, sixligi 
1,027 q/sm3 -dan a§agi olmamalidir. Siidiin tur§ulu- 
gu 1-ci sortda 16-180 T, 2-ci sortda 16-200 T-dir. 
Sagilan vaxti siida bir sira mexaniKi qati§iqlar - quru 
ot, tiiK, peyin, selix va s. dii§a bibr. Siidii hamin 
maddabrdan tamizbmaK ii 9 iin siiziirbr. Siidiin 9 e§i- 
di onun emahndan asihdir. Ticarata pasteriza edilmi§ 
siid, yagh va argin siid, ziilali siid va barpa edilmi§ 
siid gatirirbr. 

Pasteriza edilmis siid yagliligi 2 , 5 ; 3 , 2 ; 3 , 5 ; 4,0 
va 6 , 0 % olmaqla buraxihr. Bu siidbr C, A va D2 
vitaminbri ib vitaminb§dirilir. Tur§ulu^ 21 ® T-dan 
90X olmamalidir. Pasteriza edilmi§ siidii taza sagilan 
siiddan va barpa edilmi§ siiddan hazirlayirlar. 

Vitaminli siid taza, yiiKsaK Keyfiyyatli, tur§ulugu 
18 ® T-dan 90X olmayan siiddan hazirlanir. (^iiiuci as- 
Korbin tur§usu siidiin tur§ulu^nu artirir. C vitamini- 
nin miqdari 100 ml-da 10 mq-dan az olmamalidir. 
Siidii yagda hall olan A va D vitaminbri ib 
zanginb§dirirbr. 

Ziilalli siidiin t arxibinda yagm miqdari 2 , 5 % va 
1 , 0 % olur. Yagsiz quru qahgm miqdari 10 , 5 % va 
11 %-dir. Tur§ulu^ 25 ® Tdan 90X olmamalidir. 

Barpa edilmis siid hazirlamaq ii9iin taxminan 130 
Kq quru siid tozu, 886 litr istiliyi 45 - 50 ® C olan su- 
yun yarisi ib bircinsli qari§iq ahnanadax qari§dirilir, 
sonra suyun qalan hissasi alava edilir va qari§dirma 
quru qahq hall olana qadar davam etdirilir. 

Siidiin tarn tahliikasiz olmasi maqsadib onun 
diizgiin temperatur emalma ehtiyaci var. Temperatu- 
run diizgiin se9ilmasi siidiin tarkibinda olan vacib 
maddabrin par9alanmamasi, 0 ciimbdan zararli bak- 
teriyalardan tamizbnmasi baximmdan 90X vacibdir. 
Sterilizasiya va pasterizasiya kimi temperatur ema¬ 
hndan istifada edilir. Sterilizasiya zamani siid 130 - 
150 daracada qaynadilaraq istehlak edilir va adatan, 
bu metoddan ev §araitinda istifada olunur.Hazirda 
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siidun pasterizasiya edilarak satilmasi daha geni§ ya- 
yilib. Bu metod vasitasila siid tarkibinda olan faydali 
maddalari saxlayir va insan saglamligma lazim olan 
komponentlar tarkibinda qalir. Sanayeda pasterizasi- 
yanin yiiksak temperaturlu qisa zamanli (HTST) va 
ultra yiiksak temperatur email (UHT) iisullarindan 
istifada edilir. HTST zamani siid 72 daracada 15 sa- 
niya qizdirilir va sonra isa soyudulur. UHT zamani 
is3 Slid 138 daracada 1-2 saniya qizdirilir va darhal 
soyudulur. Pasterizasiya emalmdan keqmi^ siiddon 
tarn tohliikosiz ^oraitdo bir sira mohsullar hazirlamr. 
Qida tohliikosizliyi baximmdan bu ciir mikrob qirk- 
lonmosino hossas mohsullar ciddi ^okildo texnoloji 
emal prosesindon kefirilmoli vo homin qidalarm toh- 
liikosizlik gdstoricilori daim yoxlanilmalidir. Slid vo 
Slid mohsullari ziilal vo bir sira vacib elementlor ilo 
zongin oldu^ndan daim bakterial firkbnmoyo mo- 
ruz qalirlar, fiinki bu qidali miihit mikroorqanizm- 
lorin inki§afi U 9 un gox olveri^lidir. 

Tohliikosizliyin tominati mosololorindon biri do 
insan saglamligi U 9 un tarn tohliikosiz siid vo siid 
mohsullarmm istehsal edilmosino nozarot edorok, 
ohalinin yiiksok keyfiyyotli qidalar ilo tomin edilmo- 
sindo i§tirak etmokdir. Siid ilkin emal prosesindo 
diizgiin pasterizasiya edilmoli, ondan istehsal edilo- 
cok mohsullarm tohliikosiz olmasma bilavasito §orait 
yaradilmali, siid mohsullarmm diizgiin temperatur 
email noticosindo qidalarm Brusella bakteriyasi ilo 
yoluxma riskinin azaldilmasma nail olunmalidir. 
Miiossislorin laboratoriyalarinda bu bakteriyanm 
miixtolif metodlarla qisa zamanda a§karlanmasi vo 
toyin edilmosi insanlarm tohliikosiz qidalanmasma 
§orait yaradir. 

Siid VO siid mohsullarmm yiiksok keyflyyoti vo 
tohliikosizliyi miihiim ohomiyyot ko§b edir. Qida 
xammalmda son 5 il orzindo kontaminantlarm miq- 
dari demok olar ki, 5 dofo artmi§dir. Toksiki ele- 
mentlor todqiq edilon qida mohsullarimn 90% tapil- 
maqdadir. Siid mohsullarmm keyflyyoti bir gox hal- 


larda siidiin ahnmasmm ekoloji §oraitindon asilidir. 
Foal antropogen foaliyyot otraf miihitin zororli inqre- 
diyentlorlo 9 irklonmosino sobob olub, bdhran yara¬ 
dir. Ekoloji amilin neqativ tosiri 6z ndvbosindo hey- 
vandarhqda 6z oksini tapmaqla, o ciimlodon siid 
mohsullarmm keyflyyotino do monfl tosir gdstorir. 
Noticodo siid xammalmda civo, qurgu§un, kadmium, 
kobalt, nikel, mis vo s. agir metallar toplanmi§ olur. 
Bu baximdan, siid vo siid mohsullarmm ekoloji toh- 
liikosizliyini dyronmok ii 9 iin respublikamizda vo xa- 
rici dlkolordo hazirlanmi§ siid vo siid mohsullarmm 
torkibindo agir metallarm miqdari toyin olunmu§dur. 

Miiossisodo buraxilan mohsulun tohliikosizliyini 
tomin etmok ii 9 iin istehsalm biitiin morhololorindo 
HACCP sistemini totbiq etmok vacibdir. HASSP 
sisteminin totbiqindo vo istehsalm i§indo bdhranli 
smaq ndqtolorinin (BSN) toyini miihiim ohomiyyot 
kosb edir. Alqoritmo gdro BSN toyini ii 9 iin a§agidaki 
omoliyyatlar aparilir: 

- risklor a§karlanir vo tohlil olunur; 

- BSN toyin olunur; 

- hor bir BSN bdhranli sorhodlor miioyyon edilir; 

- hor bir BSN ii 9 iin monitorinq sistemi tortib olu¬ 
nur; 

- diizoli§ horokotlori tortib edilir; 

- daxili yoxlamalar ii 9 iin todbirlor tortib edilir; 

- hor bir BSN ii 9 iin sonodlo§dirmo siyahisi tortib 
olunur. 

Beloliklo HASSP sisteminin osas i§ prinsiplorin- 
don biri do istehsalda nozoro ahnan tohliikoli amillo- 
rin se 9 ilmosino xidmot edir. Bu zaman bdhranli si- 
naq ndqtolorinin a§kar olunmasi U 9 un miitloq iimiimi 
qobul olunmu§ standartlara vo miiossisonin texniki 
§ortlorino sdykonmok olduqca vacibdir. Azorbaycan- 
da da HASSP sistemi vo ISO 22000 gdstoricilorin- 
don istifado qismon totbiq olunur, bu mosololororo 
diqqot ayrilmali vo HASSP sistemiinin miiossisodo 
i§lonilmosi U 9 un mdvcud molumatlardan istifado 
olunm a lidir. 
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HccJie/iOBaHHe npuHiinnoB 6e3onacHOCTH mojiohhmx npo/iyKTOB, npoH3Be/ieHHbix b nuiiieBOH npoMbiiujieHHOCTH 

M.P.K)cHcl)OBa, H.T.KyjiHCBa 

npeacTaBJiCHHaa pa6oTa nocBamena o6ecneHeHHio HacejieHHa 6e3onacHbiM mojiokom h mojiohhbimh npoflyKTaMH. 

ycTaHOBJiCHO, HTO flOMHHHpyiomHe (J)aKTopbi, cnoco6cTByK)mHe 3arpa3HeHHio Cbiporo MOJiOKa b TexHorenHO 3arpa3HeHHbix 
paHOHax, a xaioKe CBipbe, nojiyHCHHoe b pafioKax c xexHoreHHbiM xarpaxHCHHeM, bjihjiiox na KanecxBO h 6e3onacHOCXb mojiohhmx 
npojiyKxoB. 

KnwHeebie aioea: mexHoaemoe aazpfisHeHue, Kpummecme KOHmpojihmie mouKu, denm Koseuna u oiihdyMUHa, 
cmepwiuaaifUM, nacmepusaifun 

Inveshgation of safety principles of dairy products produced in the food industry 
M.R. Yusifova, N.T. Quliyeva 

The presented work is dedicated to ensuring the population with safe milk and dairy products. 

It has been established that dominating factors contributing to the contamination of raw milk in the technogenic contaminated 
areas, as well as raw materials obtained in areas with technogenic pollution affect the quality of dairy products and the safety of dairy 
products. 
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KHKyHa3 HK3/^a — co3/iaTejib nepeoii nmpeBOii /io5aBKH 



B 1907 2ody MKsda oOpamuji enuManue, nmo Ojitoda c eodopocjiHMU KomOy, UMetom 
xapaxmepubiu exyc, omjimaionjuucM om mpaduijuoHHoao denenun na conemiu, cjiadmu, Kucjibiu u 
zopbKuu. 3mom nnmbiu, "mhchou" SKyc, HKsda naseaji yuaMU u odHapyotcuji, nmo oh eo3HUKaem e 
pesyjibmame npucymcmem e eodopocjiu zjiymaMUHoeou Kucjiombi. 

B 1908 aody oh eudejiuji znymaMam nampun U3 eodopocjieu u ycmanoem e3auMoceH3b 
ueotcdy zjiymaMamoM u ycmueaioiijUM exyc deucmeueu Koudy. B cjiedyioiqeM eody KuKynao HKode 
6biJi ebidan namenm na npou3eodcmeo zjiymoMama nampun, Komopun cmam eunycKamb e 
Hhohuu nod Ha3eaHueM "ad3u-HO-Momo" mu Kopenb euyca. Cemac ajiymaMam nampun — odna U3 
CQMbix nonyjinpHbix nuiqeebix dodaeoK e Mupe, Komopan luupoKo ucnojib3yemcH npu u32omoejieHuu 
KOJidac, KOHijennipamoe cynoe u mhozux dpyaux npodynmoe. 
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